tir Thr leibliches Wohl sorgt unser motiviertes Kiichenteam. Es erwarten Sie aulergewohnliche
Gaumenfreuden.

Kochen nach den Jahreszeiten und die Verwendung regionaler Produkte ist hier selbstverstdndlich.
Darauf abgestimmt présentiert Ihnen der Weinkeller eine umfassende Auswahl von den besten
Anbaugebieten Europas. Zu besonderen Anldssen werden Sie in der Wein-Raritdtenkarte ausgefallene

Kostlichkeiten finden.

Gerichte aus der speziellen Mittagskarte konnen Sie von Montag bis Sonnabend von 12 - 15.00 Uhr
genielen.

Fiir ein herrliches Friihstiick steht fiir Sie ein exklusives Brunch-Buffet jeden Sonntag von 10 - 15 Uhr
bereit.
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e Menus

Speisekarten

Plat du jour 16. Mérz -21. Mirz 2026

Vorspeise

Crémesiippchen vom Hokkaidokiirbis 9,50
mit Steirischem Kerndl und Kiirbiskernen

Hauptgericht

Kichererbsen-Curry auf Basmati-Reis 18, -
- vegetarisch -

Gebratenes Wittlingsfilet 18, -

auf Oliven-Kartoffel Piiree, mediterranem Gemiise
und Basilikum Schaum

Geschmorte Ochsenbédckchen 18,-

mit Kartoffelpiiree, Fingerm6hren und krossem

Pancetta

Der Kiichenchef empfiehlt: 3 Gang Menii 33.-

Crémesiippchen vom Hokkaidokiirbis
mit Steirischem Kernol und Kiirbiskernen

Gebratenes Wittlingsfilet
auf Oliven-Kartoffel Piiree, mediterranem Gemiise

und Basilikum Schaum

Duett von weier & dunkler Schokolade

Dessert

Duett von weier & dunkler Schokolade 9,-


speisekarten-menus.html?pdf=534#links-menu-navigation

Ab 15 Uhr Kaffee & hausgemachter Kuchen

Unsere Speisekarten dndern sich laufend und werden hier zweimal wochentlich aktualisiert.
Sollte dies einmal nicht geschehen sein, erfragen Sie bitte die tagesaktuelle Karte telefonisch:

040/ 8811 200. Vielen Dank!

Abendkarte

Vorspeise

Salat ROPERHOF /mit gebratenen Riesengarnelen
italienisch marinierte Antipasti, Orangenfilets,
Cranberry Dressing

Bunte Beete Carpaccio

mit gratiniertem Bachenbrucher Ziegenfrischkise,
Portweinfeigen

und gerosteten Walniissen

Carpaccio vom Norddeutschen Weiderind

mit Pommery-Senf Créme, Rucola und gereiftem
Parmesan

Thunfisch Tatar mit Yuzo-Ponzu Marinade, Asia-
Julienne,

Wasabi-Erdniissen und Spicy Popcorn
Sellerie-Crémesiippchen mit Apfel-Croiitons

Hauptgericht

Hausgemachte Tagliatelle mit Triiffel Sauce

und Parmesan - vegetarisch -

Kutterscholle

mit warmem Kartoffelsalat und

Speckstippe

Gebratenes Filet vom Loup de mer

auf Oliven-Kartoffelpiiree, mediterranem Gemiise
und Rieslingschaum

Gegrilltes Rumpsteak - Grass Fed. Argentinien -
mit gratinierter Kartoffel, Wurzel Batonnets und
Thymianjus

14,
20,50

22,-

22,-

24

16,-

28,-

38.-

39,-

42,-



Geschmorte Ochsenbickchen 38.-
auf Sellerie-Kartoffel Piiree, Finger Mohren,

Pancetta Chip

und Madeira Jus

Wiener Schnitzel 38.-
mit Bratkartoffeln und kleinem cremigen

Gurkensalat

Dessert

Kaiserschmarrn mit Zwetschgen Roster und Vanille 16,-
Eis

Schokoladen-Soufflé mit Kumquat Kompott und 16,-
salted caramel

Bratapfel Creme briilée mit Mandeleis und 16,-
Spekulatiuscrumble

Schokoladen Kugel mit Schwarzwilder Kirsch- 16,-
Créme

Kirscheis und Pistazien Crumble

Rohmilchkése-Auswahl 18,50

vom Flottbeker Wochenmarkt mit Feigensenf,
Walniissen, Feigenbrot
und Trauben
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